Document made available under the 
Patent Cooperation Treaty (PCT) 



International application number: PCT/EP05/001292 
International filing date: 09 February 2005 (09.02.2005) 

Document type: Certified copy of priority document 

Document details: Country/Office: FR 

Number: 0401258 

Filing date: 10 February 2004 (10.02.2004) 



Date of receipt at the International Bureau: 01 April 2005 (01.04.2005) 



Remark: Priority document submitted or transmitted to the International Bureau in 
compliance with Rule 17.1(a) or (b) 




World Intellectual Property Organization (WIPO) - Geneva, Switzerland 
Organisation Mondiale de la Propriete Intellectuelle (OMPI) - Geneve, Suisse 



PCT/EP200 5 / 0 0 1 2 9 2 



REPUBLIQUE FRANQA 




1NST1TUT 
NATIONAL DE 
LA PROPRIETE 
INDUSTRIELLE 



BREVET D 'INVENTION 



CERTIFICAT D'UTILITE - CERTIFICAT D'ADDITION 



COPIE OFFICIELLE 

Le Directeur general de I'lnstitut national de la propriete 
industrielle certifie que le document ci-annexe est la copie 
certifiee conforme d'une demande de titre de propriete 
industrielle deposee a I'lnstitut 

Fait a Paris, le... JO_ML20E- _ _ 



Pour le Directeur general de I'lnstitut 
national de la propriete industrielle 
Le Chef du Departement des brevets 




Martine PLANCHE 



INST1TUT 
NATIONAL DE 
LA PROPRIETE 
INDUSTRIELLE 



SIEGE 

26 bis, rue de Saint-Petersbourg 
75800 PARIS cedex 08 
Telephone : 33 (0)1 53 04 53 04 
Te!ecopie:33 (0)1 53 04 45 23 
www.inpi.fr 



ETABLISSEMENT PUBLIC NATIONAL CREE PAR LA LOI N° 51-444 DU 19 AVRIL 1951 



m 



HATOMJU PC 



26 bis, rue de Saint Petersbourg - 75800 Paris Cede* 08 
Pour vous informer : INP) DIRECT 



825 83 35 87) 

0,15 € TTC/nm 



i tii uepot 

BREVET D'INVENTION 
CERTIFICAT D'UTILITE 

Code de la propriety intellectuefle - Livre VI 

REQUETE EN DELIVRANCE 
page 1/2 



N° 11354*03 



BR1 



REMISE DES PIECES " ' 
DATE 

UB) 10 FEV 2004 

75 INP! PARIS 34 SP 

N" D'ENREGISTREMENT „ . _ . 
NATIONAL ATTRIBUE PAR LMNPI 040 I 258 

DATE DE DEPOT ATTRIBU EE 

parlwi 1 0 FEV. *B04 


Q NOM ET ADRESSE DU DEMANDEUR OU DU MAN DATA! RE 
A QUI LA CORRESPONDANCE DOIT ETRE ADRESSEE 

Cabinet REGMBEAU " J 
20, me cle Chazelles 
75847 PARIS CEDEX17 
FRANCE 


Vos references pour ce dossier 

ifacuitatif) 241 1 69 D21958 AD 


Confirmation d'un depot par telecopie 


□ N° attribue par PINPI a la telecopie 


10 NATURE 'D£'XXDElM^0^^^ ' ^VT"! 


Cochez I'urie des 4 cases^suJvinteF " "'~ ' " ' ' ' 


Demande de brevet 




Demande de certificat d'utHite 


□ 


Demande divisionnaire 

! Demande de brevet initiate 
on demande de certijieat dhiiiHie initiate 


□ 

N° Date 1 ' 1 1 1 1 I 1 
N° Date ill 1 1 1 ' 1 


Transformation d'une demande de 

b revet eu ropeen Demande de brevet initiate 


□ 

N° Date 111 1 i i i i 



jg| TITRE DE (.'INVENTION (200 caracteres ou espaces maximum) 

AGENT EXHAUSTEUR DE GOUT 



□ DECLARATION DE PRIORITE 
OU REQUETE DU BENEFICE DE 
LA DATE DE DEPOT D'UNE 
DEMANDE ANTERIEURE FRANCAiSE 


Pays ou organisation 

Date 1 ; 1 i 1 i i i I N° 
Pays ou organisation 

Date 1 I 1 i 1 i i i 1 H° 
Pays ou organisation 

Date | 1 I 1 I i i 1 N° 

□ S'il y a d'autres priorites, cochez la case et utilisez I'imprime «Suite» 


m DEIWANDEUR {Cochez I'iine des Teases) 


CB Personne morale □ Personne physique 


Norn 

ou denomination sociale 


LESAFFRE ET COMPAGNIE 


Prenoms 






Forme juridique 


SOCIETE ANONYME A DIRECTOIRE ET CONSEIL DE 


N° SIREN 


I SURVEILLANCE j 


Code APE-NAF 


! 31605^672 


Domicile 
ou 


Rue 


41, rue Etieme Marcel 75001 PARIS FRANCE 


siege 


Code postal et ville 


iii.il 




Pays 


FRANCE 


Nationality 




Franchise 


N° de telephone (Jdadtaiif) 


N° de telecopie (facultatif) 


Adresse electronique (faadtaiif) 








□ S'il y a plus d'un demandeur, cochez la case et utilisez I'imprime «$uite)> 



Remplir fmperativement la 2 tee n=»wp 




ler depot 

BREVET D'INVENTION 
CERTIFICAT D'UTSLITE 



S INST1TUT 
HAT I OH At DE 
LA PROPftlETE 
IHDUSTBIEtLE 



REQUETE EH DELIVRANCE |-=h 
page 2/2 StCZ 



\ Reserve a HNP1 \ 



REMISE DES PIECES 

DATE „ ^ ^ 3 

10 FEV 2004 
75 INPl PARIS 34 SP 

r D'ENREGISTREMENT 0=401 2S8 



LIEU 



DB 540 W / 030103 



0 Wf ANDA^ (sHlyaUeu)' 

Nom 

Prenom 



Cabinet ou Societe 



N °de pouvoir permanent et/ ou 
de lien contractus! 



Adresse 



Rue 



Pays 



N° de telephone (facultatif) 



N° de telecopie ( facultatif) 



Adresse ele ctronique (facultatif) 
INVSENTEURjlSy 



Les demandeurs et les inventeurs 
sont les merries personnes 



10 raI^^^^^^^S 



Etablissement immediat 
ou etabiissement differe 



Cabinet REGIMBEAU 



20, rue de Chazelles 



75g47| Pi ^"CE DEX TT 



01 44 29 35 00 
01 44 29 35 99 



□ Oui 
89 Non 



Dans ce cas remplir le formutaire de Designation d'Im/enteur(s) 



Paiement echelonne de la redevance 

(en deux uemmenls) 



REDUCTION DU TAUX 
DES REDEVANCES 



"Anient pour les personnes physiques effectual* elles-memes leur propre depot 

□ Oui 

□ Non — 



I [E SEQUENCES DE NUCLEOTIDES 
1 ET/OU DECIDES AMINES 



Le support electronique de donnees est joint 



La declaration de conformite de la liste de 
sequences sur support papier avec le 
support electronique de donnees est jomte 



Uniquement pour les personnes physiques 

□ Requise pour la premiere fois pour cette invention (joindreun wsdtnwmpmtwn) 

□ Obtenue anterieurement a ce depot pour cette invention (joindre urn copw de la 
decision ^admission a V assistance gmtuite ou indiquersa reference) : AG | | t t 1 



□ Cochez la case si la description contient une iiste de sequences 



H3 SIGNATURE DU DEMANDEUR 
OU DU StfiANDATAIRE 
(Nom et qualite du signataire) 



VISA DE LA PREFECTURE 
OU DE UINPI 



«ci uepot 



Agent exhausteur de gout 

La presents invention concerne un agent exhausteur de 
gout pour produit cerealier et notamment pour les produits 
5 cuits de boulangerie, un tel agent ayant en particulier la 
propriete d' augmenter la saveur salee, ainsi qu' un 
ameliorant de panification comprenant cet agent exhausteur 
de gout. 

De maniere generale, l r agent exhausteur de gout selon 
10 1' invention ameliore la qualite gustative des produits 
cerealiers tels que par exemple les produits cuits de 
boulangerie, quelle que soit leur dose de sel (NaCl) . De 
plus, il permet d'abaisser la teneur en sel des produits 
cerealiers . 

15 Traditionnellement, on ajoute, en panif ication, du sel 

a la pate boulangere en tant qu f exhausteur de gout. 

II existe, depuis de nombreuses annees, une demande 
visant a reduire la quantite de sel presente dans 
1 ' alimentation , La reduction de la teneur en sel des pains 

20 constituerait un pas important dans ce sens. Toutefois, la 
reduction de 1'ajout de sel a la pate boulangere conduit a 
des produits cuits fades, general ement peu apprecies par 
le consoiranateur. 

II a ete propose d'ajouter a la pate boulangere, en 

25 tant qu f exhausteur de gout, de la farine fermentee-. 

La farine ferraentee, appelee aussi farine fermentee 
deshydratee, correspond a un produit sec obtenu par 
sechage d' une pate fermentee au moyen de microorganismes 
appartenant aux bacteries des levains panaires et 

30 eventuellement de levures des levains panaires . Les 
bacteries des levains panaires sont notamment decrites 
dans le Chapitre 4.2 du livre de reference « Handbuch 
Sauerteig - Biologie - Biochemie - Technologie » par 
Spicher et Stephan, 4* me edition (ISBN 3-86022-076-4). 

35 La farine fermentee est egalement commercialisee sous 
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les denominations commerciales francaises : farine pre- 
ferment^, levain sec ou levain deshydrate, sous les 
denominations commerciales anglaises : dry ou dried 
sourdough, dry ou dried leaven ou levain, dry ou dried 
fermented flour, dry ou dried prefermented flour, 
sourdough concentrate, sourdough powder, et sour flour, et 
sous les denominations allemandes Trockensauer et 
Sauerteigpulver . 

L' utilisation de farine fermentee en tant que 
preparation ou agent aromatique en boulangerie conduit a 
des produits cuits presentant une saveur et une odeur 
acides prononcees ainsi que des notes aromatiques de type 
« grille ». Si une telle saveur et une telle odeur acides 
sont fort appreciees pour certaines categories specifiques 
de produits cuits, elles ne le sont guere pour d'autres. 

L' utilisation de farine fermentee en panif ication est 
done limitee a une gamme particuliere de produits cuits 
pour laquelle un gout acide est apprecie. 

II est connu que les extraits de levure presentent 
entre autre un effet exhausteur de gout. Par extrait de 
levure, on comprend la fraction soluble obtenue apres 
hydrolyse enzymatique de cellules de levure appartenant de 
preference au genre Saccharomyces . 

Toutefois, 1' utilisation d' extrait de levure en tant 
qu' exhausteur de gout en boulangerie conduit a des 
produits cuits presentant des notes aromatiques 
particulieres telles que notamment de « crackers 
fromage ». L' utilisation d' extrait de levure en tant 
qu' exhausteur de gout en boulangerie est done egalement 
limitee a une gamme de produits cuits specifiques, pour 
lesquels des notes « crackers fromage » sont souhaitees. 

II a aussi ete propose de reduire la teneur en sel des 
pains de 25% par la substitution de ces 25% en sel par un 
melange de chlorure de potassium, de lactoserum et de 
dextrose . 
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L' emploi de chlorure de potassium est une solution 
classique dans le domaine de la fabrication des produits 
pauvres en sel (NaCl) , car dans le sel de cuisine, c' est 
1' ion sodium qui peut etre genant pour la sante, mais 
5 cette solution classique a beaucoup d' inconvenients bien 
connus . 

La presente invention concerne un agent exhausteur de 
gout specif ique pour produits cerealiers et notamment pour 
produits de boulangerie, un tel agent exhausteur de gout 
10 ayant en particulier la propriete d' augmenter la saveur 
salee , 

La presente invention concerne notamment un agent 
exhausteur de gout pour produits cerealiers et notamment 
pour produits cuits de boulangerie qui comprend de la 

15 farine fermentee et de l'extrait de levure. 

Des effets synergiques organoleptiques inattendus ont, 
en effet, ete constates entre, d'une part, la farine 
f ermentee, et d' autre part, 1' extrait de levure, quand ces 
deux agents sont utilises en combinaison dans des melanges 

20 ou pates pour produits cerealiers et notamment pour 
produits de boulangerie. 

Ainsi, 1' agent suivant 1' invention peut etre utilise 
en tant qu' exhausteur de gout pour une gamme large de 
produits de boulangerie, sans que des notes generalement 

25 considerees comme genantes ne se manifestent dans le 
produit cuit. 

Selon 1' invention, la farine f ermentee, telle que 
definie ci-dessus, est obtenue par sechage d^une pate 
fermentee comprenant une ou plusieurs farines de 

30 cereale (s) panif iable (s) , une ou plusieurs issues de 
meunerie riches en son ou un melange d f une ou plusieurs 
farines de cereale (s) panif iable (s ) avec une ou plusieurs 
issues de meunerie riches en son. Un exemple d' une telle 
issue de meunerie est le son micronise . 

35 Ainsi, la farine fermentee peut etre obtenue a partir 
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d'une pate fermentee comprenant de la farine de ble (= 
farine de froment) et/ou de la farine de seigle, une ou 
plusieurs issue (s) de meunerie riche(s) en son provenant 
de ble et/ou une ou plusieurs issue (s) de meunerie 
riche(s) en son provenant de seigle, ou une combinaison de 
farine (s) de ble et/ou de farine (s) de seigle avec une ou 
plusieurs issue (s) de meunerie riche(s) en son et 
provenant de ble et/ou de seigle. 

De maniere souhaitable, la farine fermentee presente 
une flore microbienne totale inferieure ou egale a 10 6 OFC 
(Unites Formant Colonie)/g, de preference inferieure ou 
egale a 10 5 UFC/g, et encore de preference inferieure ou 
egale a 10 4 UFC/g. 

Egalement selon 1' invention, l'extrait de levure est 
de preference la fraction soluble obtenue apres autolyse 
desdites cellules de levure, C est-a-dire apres hydrolyse 
enzymatique effectuee uniquement par les enzymes endogenes 
de la levure. 

L' hydrolyse des cellules de levure peut egalement etre 
realisee en faisant appel a des enzymes exogenes, c' est-a- 
dire en ajoutant des enzymes supplementaires, comme 
notamment des proteases. 

De preference, l'extrait de levure est separe de la 
partie insoluble des cellule's de levure. Cependant, cette 
separation de la fraction insoluble des cellules de 
levure, de la fraction solubilisee ayant l'effet 
exhausteur de gout recherche selon 1' invention, est 
souhaitable, mais non indispensable. L' invention englobe 
1' utilisation de tous les ingredients connus comme ayant 
un effet exhausteur de gout equivalent a celui de 
l'extrait de levure. 

Lesdites cellules de levures appartiennent le plus 
souvent a l'espece Sac char omyces cerevisiae, appelee 
souvent Saccharomyces carlsbergensis quand- il s'agit de 
levure de biere, 1' appellation taxonomique exacte etant 
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Saccharomyces cerevisiae selon « THE YEASTS, a taxonomic 
study », 3^ me edition, edite par N,J.W. Kreger van Rij - 
1984 (par centre selon la 4 dme edition de cet ouvrage de 
1998, Saccharomyces ca rl sbergen sis a deux synonymes 
5 Saccharomyces cerevisiae et Saccharomyces pastorianus r 
C est la 3 Sme edition de cet ouvrage datant de 1984 qui est 
prise coirune reference dans le present document) . Si 
1' extrait de levure comprend ou est un extrait de levure 
de brasserie, c' est~a-dire un extrait d' une levure ayant 

10 deja servi pour la fermentation en brasserie, il peut etre 
utile de desameriser 1' extrait de levure avant son 
utilisation dans le cadre de la presente invention. Les 
extraits de levure (s) de brasserie sont generalement 
caracterises par la presence d' une quantite detectable 

15 d' humulones, quantite dont, de preference, il est 
souhaitable qu f elle soit la plus faible possible. 

L' agent selon 1' invention presente, de maniere 
avantageuse, un rapport en poids entre les matieres seches 
de f arine f ermentee et les matieres seches d r extrait de 

20 levure de 0,8 a 2,6 ; de preference de 1,0 a 2,3 ; encore 
de preference de 1,2 a 2,0 ; et encore plus de preference 
de 1 , 2 a 1 , 8 . 

Comme deja indique ci-dessus, la f arine f ermentee 
presente dans 1' agent suivant l r invention peut etre issue 

25 d' une pate f ermentee comprenant une ou plusieurs farines 
de cereale (s ) f comprenant une ou plusieurs issue (s) de 
meunerie riche(s) en son ou comprenant une combinaison 
d r une ou plusieurs f arine (s) de cereale (s) avec une ou 
plusieurs issue (s) de meunerie riche(s) en son, cette pate 

30 pouvant contenir aussi des germes de cereales. De 
preference, la f arine f ermentee est issue d' une pate 
f ermentee comprenant de la farine de ble et/ou de la 
f arine de seigle, une ou plusieurs issue (s) de meunerie 
riche(s) en son provenant de ble et/ou une ou plusieurs 

35 issue (s) de meunerie riche(s) en son provenant de seigle, 
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ou une combinaison de farine(s) de ble et/ou de farine(s) 
de seigle avec une ou plusieurs issue (s) de meunerie 
riche(s) en son et provenant de ble et/ou de seigle. La 
pate peut egalement contenir des germes de ble broyes . 

La dose d' acide lactique dans la farine fermentee est 
avantageusement superieure ou egale a 50 g par kg de 
farine fermentee, et plus avantageusement d'au moins 70 g 
par kg de farine fermentee, et encore plus avantageusement 
d'au moins 100 g par kg de farine fermentee. 

L' agent selon 1' invention contient un extrait d' une 
levure de preference appartenant au genre Saccharomyces et 
encore de preference appartenant a l'espece Saccharomyces 
cerevisiae, y compris celle appelee Saccharomyces 
carlshergensis. L' agent selon 1' invention peut notamment 
contenir un extrait de levure de brasserie, cet extrait de 
levure de brasserie etant de preference desamerise, cette 
desamerisation pouvant etre realisee par des techniques 
habituelles et bien connues . 

L' extrait de levure contenu dans 1' agent selon 
1' invention est de preference un extrait de levure sans 
ajout de sel. De preference, quand 1' extrait de levure 
comprend ou est un extrait de levure de brasserie, 
1' extrait de levure de brasserie sera juge par un jury de 
degustation come tres peu amer. De preference, 1' extrait 
de levure contenu dans 1' agent selon 1' invention sera juge 
par un tel jury de degustation comme n'ayant pas ou ayant 
peu de notes de type « lacte », « beurre », « fromage » et 
de maniere generale comme ayant un profil gustatif neutre 

sans note marquee. 

L' agent selon 1' invention peut avoir des teneurs en 
matieres seches variees. Ainsi 1' agent peut etre liquide, 
pateux ou serai-humide, ou sec, par exemple sous forme 
pulverulente ou en granules. Dans le cas d' un agent sec, 
la teneur en matieres seches est de preference superieure 
ou egale a 90%, encore de preference superieure ou egale a 
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93%, voire superieure ou egale a 96% en masse. 

1/ agent selon 1' invention peut etre incorpore dans la 
formuie d'un arneliorant pour produit cuit de boulangerie . 
Un tel arneliorant selon 1' invention peut egalement 
5 comprendre un ou plusieurs ingredients presentant un effet 
d' arneliorant, et notamment un ou plusieurs ingredients 
choisis dans le groupe consistant en 1' acide ascorbique, 
des emulsif iants, des agents epaississants-stabilisants et 
des enzymes, L' arneliorant selon 1' invention peut ainsi 
10 comprendre un ou plusieurs ingredients presentant un effet 
d' arneliorant, tels que : 



l r acide ascorbique, 

• la L-cysteine, ou la levure desactivee, 

• des agents stabilisants - epaississants comme : 

15 • la farine pre-gelatinisee, les ami dons modifies, 

• le CMC (carboxymethyl cellulose) , 

• des gommes, comme par exemple la gomme de 
xanthane, 

® des extraits d'algues comme des alginates ou des 
20 carraghenates , 

• ou une combinaison de ces differents agents 
stabilisants -epaississants, 

• des emulsif iants, comme par exemple : 

• la lecithine ou 

25 • les mono- et diglycerides d r acides gras ou 

• les esters diacetyltartriques de mono- et 
diglycerides d r acides gras, etc, 

© ou encore une combinaison d / un ou plusieurs 
emulsif iants comme ceux cites ci-avant , 
30 * des enzymes, comme par exemple : 

» des amylases, et en particulier des alpha- 
amylases, dont par exemple des alpha-amylases 
maltogenes ou d' autres alpha-amylases 

antirassissantes, 
35 • des hemicellulases, et en particulier les 
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xylanases, 
9 des glucose oxydases , 
«► des amyloglucosidases, 
& des lipases, 
5 * des phospholipases, etc, 

• ou des combinaisons desdites enzymes, 
• et des farines de cereales, ou d'autres ingredients 
caracteristiques de la composition de pains 
speciaux* 

10 L' ameliorant peut egalement comprendre un ou plusieurs 

autres ingredients non specifies ci-dessus . 

Un ameliorant pour pain courant frangais selon 
1' invention comprend par exemple de la farine fermentee, 
un extrait de levure, ces deux ingredients formant 1' agent 

15 selon 1' invention, de l'acide ascorbique, des alpha- 
amylases et des xylanases. II peut comprendre 
eventuellement en plus un ou plusieurs des ingredients 
suivants : de la levure desactivee, de la lecithine et/ou 
des mono- et diglycerides d' acides gras, des 

20 phospholipases, des lipases* 

. Ledit ameliorant pour pain courant frangais, c'est-a- 
dire pour pain ne contenant ni matiere grasse ni sucre, 
conforme aux usages frangais ou au moins de type frangais, 
sera utilise de preference a un pourcentage du boulanger, 

25 c'est-a-dire a un pourcentage en masse par rapport a la 
farine non fermentee, compris entre 1 et 10%, de 
preference entre 1 et 5%, encore de preference entre 1,3 
et 5%, et encore plus de preference entre 1,5 et 2% • 

De preference, la teneur en sodium de 1' agent ou de 

30 1' ameliorant selon 1' invention est inferieure a 1,0% en 
masse sur matieres seches, encore de preference inferieure 
a 0,4% et encore plus de preference inferieure a 0,2%. 

L' invention concerne egalement un precede pour la 
preparation d' une pate boulangere avec des ingredients 

35 comprenant au moins de la farine non-f ermentee, de l'eau, 
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de la levure de panif ication, c' est-a-dire de la levure 
active, de la farine fermentee telle que decrite ci-dessus 
en rapport a 1' agent selon l 7 invention et de 1' ex-trait de 
levure, egalernent tel que decrit ci-dessus en rapport a 
1' agent selon 1' invention. 

L'eau de la pate peut etre incorporee dans la pate en 
tant que telle ou encore partiellement ou totalement sous 
forme d' un melange avec d' autres ingredients ou sous forme 
d f un ingredient a humidite elevee, comme par exemple du 
lait. 

La levure de panification est par definition la levure 
active ou vivante qui va assurer la fermentation de la 
pate + 

Dans ce procede, les ingredients de la pate presentent 
de maniere avantageuse un rapport en poids entre les 
matieres seches de la farine f ermentee et les matieres 
seches de l'extrait de levure de 0,8 a 2,6 ; de preference 
de 1,0 a 2,3 ; encore de preference de 1,2 a 2,0 ; et 
encore plus de preference de 1,2 a 1,8. 

De maniere utile, au moins une partie, et de 
preference la totalite, de la farine fermentee et de 
l'extrait de levure des ingredients de la pate, est 
utilisee dans le procede sous forme d' un agent et/ou d' un 
ameliorant selon 1' invention. 

Selon une forme de realisation avantageuse les 
ingredients de la pate presentent un rapport en poids 
entre, d' une part, la totalite des matieres seches de la 
farine fermentee et de l'extrait de levure, et d' autre 
part, la farine non-f ermentee , de 0,8 a 2,5%, de 
preference de 1,0 a 1,5%, et encore de preference de 1,15 
a 1,35%. Ces pourcentages correspondent aux pourcentages 
du boulanger ou tous les pourcentages sont ramenes par 
rapport a 100 parties en poids de farine apportees dans la 
recette par le boulanger, cette farine etant par 
definition non fermentee. 
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Par exemple, un ameliorant pour pain courant frangais 
apportera pour 100 parties en masse ou 100 kg de farine 
non fermentee selon le pourcentage du boulanger : 

• 1% a 1,8% de matieres seches de 1' agent selon 
1/ invention consistant en de la farine fermentee et 
de l'extrait de levure (soit 1 kg a 1, 8 kg de 
matieres seches pour 100 kg de farine) , 

* 0,005% a 0,020% d f acide ascorbique (soit 0,005 kg a 
0,020 kg pour 100 kg de farine), de preference de 
0,005% a 0,015% d' acide ascorbique, 

* 0% a 0,3% de mono-glycerides d' acides gras satures 
(soit 0 kg a 0,3 kg pour 100 kg de farine), 

« des alpha-amylases fongiques et des xylanases, 
® un support ou agent de dilution pour que 
1' ameliorant puisse etre utilise a un pourcentage 
du boulanger facile a doser, comme par exemple un 
pourcentage entre 1% et 10%, de preference entre 
1,5% et 5%, et en particulier un tel pourcentage en 
chiffre rond, comme par exemple 2%, 5% ou 10%, 
® si 1' ameliorant est presente sous forme poudre, • 
ce support pourra etre par exemple de la farine 
etuvee, 

• si 1' ameliorant est presente sous forme liquide, 
ce support pourra etre par exemple de l'eau ou de 
la creme de levure de panif ication, avec de 
preference en plus au moins un agent stabilisant- 
epaississant comme une gomme, par exemple une 
gomme de xanthane . 
Par exemple, un ameliorant pour pain europeen de type 
non frangais apportera pour 100 parties ou 100 kg de 
farine non fermentee selon le pourcentage du boulanger : 

• 1% a 1,5% de matieres seches de 1' agent selon 
1' invention consistant en de la farine fermentee et 
de l'extrait de levure (soit 1 kg a 1,5 kg de 
matieres seches pour 100 kg de farine) , 
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• 0, 005% a 0,020% d' acide ascorbique (soit 0,005 kg a 
0,020 kg pour 100 kg de farine) , de preference de 
0,006% a 0,012% d r acide ascorbique, 

• 0,05% a 0,20% d r esters diacetyl-tartriques de mono- 
5 et di-glycerides (emulsif iant E472e ou f) (soit 

0,05 kg a 0,20 kg pour 100 kg de farine), 

• une ou plusieurs alpha-amylases dont de preference 
une alpha-amylase antirassissante, des xylanases, 
des lipases ou phospholipases ayant un effet 

10 renforgateur du reseau du gluten, 

@ 0% a 0,20% d'un ou plusieurs agents stabilisants- 
epaississants , assurant le moelleux du pain ou 
facilitant un procede de panification faisant appel 
a la congelation ou la surgelation, comme des 

15 gornmes ou des extraits d' algues, soit 0 kg a 0,20 

kg pour 100 kg de farine, 

• un support ou agent de dilution pour que 
1' ameliorant puisse etre utilise a un pourcentage 
du boulanger facile a doser, tel qu'un pourcentage 

20 entre 1% et 10%, de preference entre 1,5% ' et 5%, 

par exemple 2%, 5% ou 10%, 

* si l r ameliorant est presents sous forme poudre, 
ce support pourra etre par exemple de la farine 
etuvee, 

25 • si 1' ameliorant est presente sous forme liquide, 

ce support pourra etre par exemple de 1' eau ou de 
la creme de levure de panification. 
Par exemple, dans les pains tels que f abriques aux 
Etats-Unis d r Acuerique, selon un schema « SPONGE AND 
30 DOUGH » (« levain-levure » en f rangais) ou « NO-TIME 
DOUGH » {« sans temps de fermentation de la pate en 
masse » en frangais), la formule comprendra en general 
pour 100 parties ou 100 kg de farine non fermentee selon 
le pourcentage du boulanger au moins : 
35 • 0,8% a 2% de matieres seches de l r agent selon 
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l r invention consistant en de la farine fermentee et 
de l'extrait de levure (soit 0,8 kg a 2 kg de 
matieres seches pour 100 kg de' farine) f 
© un melange d'oxydant(s) et de reducteur(s) comme 
5 par exemple un melange d' acide ascorbique et de L— 

cysteine, 

• un ou plusieurs agents de texture, corame par 
exemple un emulsif iant comme le stearoyl-2- 
lactylate de calcium, 

10 • un conservateur, comme le propionate de calcium, 

* une ou plusieurs preparations enzymatiques comme 
des enzymes anti-rassissantes , des amylases, des 
hemicellulases, des lipases ou phospholipases . 

Ces ingredients peuvent etre apportes dans le procede 

15 de panification americain, soit sous forme separee, soit 
sous forme d'un ameliorant, soit sous forme de pre-melange 
plus ou moins complet comprenant par exemple la levure de 
panification et une grande partie de la farine. 

1/ invention concerne egalement les pates boulangeres 

20 obtenues par ou susceptibles d r etre obtenues par un tel 
procede selon 1' invention, ainsi que les precedes 
d'obtention d' un produit cuit de boulangerie dans lesquels 
on cuit une telle pate boulangere au four. 

1/ invention concerne en particulier de telles pates 

25 crues surgelees (en anglais : frozen doughs) . 

L' invention concerne egalement des patons precuits (en 
anglais : parbaked doughs) , ou des patons precuits 
surgeles (en anglais : parbaked frozen doughs), obtenus 
par pre-cuisson et surgelation de telles pates. 

30 Suivant 1' invention, le produit cuit peut etre obtenu 

par un procede direct de panification, par un procede 
indirect comme le procede de type « sponge et dough », ou 
par tout autre procede de panification. De preference, le 
produit cuit selon l r invention est obtenu par un procede 

35 direct de panification, c' est-a-dire un procede comprenant 
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35 



un seul petrissage. 

Le produit cult peut etre un pain, de preference une 
baguette, une viennoiserie, une brioche, etc. 

En particulier, selon le precede suivant 1' invention, 
le produit cuit peut appartenir au groupe comprenant les 
pains de type frangais, de preference des pains courants 
frangais, de preference sous forme de baguettes, les pains 
speciaux, les viennoiseries, les brioches, les pains 
americains obtenus par le procede levain-levure ou Sponge 
and Dough, les pains americains obtenus selon le procede 
sans temps de fermentation de pate en masse ou No Time 
Dough . 

L' invention fournit en particulier au boulanger un 
procede pour la reduction de la teneur en sel dans la pate " 
boulangere et/ou dans le produit cuit de boulangerie par 
la mise en oeuvre d'un procede tel que defini ci-dessus. La ' 
presente invention permet notamment de reduire la teneur" 
en sel (exprimee en NaCl mesure par la teneur en sodium ou ' 
Na + ) sur matieres seches dans la pate boulangere et/ou V 
20 dans le produit cuit, a 2,1% en masse ou moins, de « 
preference a 2,0% en masse ou moins, et encore de * 
preference a 1,8% en masse ou moins, et encore plus de 
preference inferieure ou egale a 1,6% en masse, tout en 
obtenant un produit cuit de bonne qualite gustative. 
25 Grace a la presente invention, le boulanger dispose 

maintenant d' une pate pour produit cuit de boulangerie 
comprenant : 

de la farine de cereale(s) non-fermentee, 
de la levure de panif ication, e'est-a-dire de la 
'0 levure active, 

* une teneur en NaCl ajoute <1,8%; de preference 
£1,6%, et encore de preference £1,5% en masse par 
rapport a la farine non-fermentee (pourcentage du 
boulanger), le sel ajoute sous forme de NaCl etant 
le sel ajoute directement ou indirectement par les 
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ingredients de la pate quand ceux-ci contiennent 
une teneur en NaCl superieure a leur teneur 
naturelle, et en tout etat de cause superieure a 
1% en masse, 

9 une quantite de farine fermentee de maniere a 
obtenir, apres fermentation et cuisson de la pate, 
un produit cuit ayant une teneur en acide lactique 
sur mie d' au moins 500 ppm, de preference de 500 a 
3000 ppm, encore de preference de 750 a 2500 ppm, 

» de l'extrait de levure, 
la farine fermentee et l'extrait de levure de cette pate 
etant de la farine fermentee et de l'extrait de levure 
tels que definis ci-dessus pour 1' agent selon 1' invention, 

1/ invention permet egalement au boulanger de realiser 
des produits cuits de bonne qualite avec des pates 
comprenant de la farine de cereale(s) non-f ermentee, de la 
levure de panif ication, de la farine fermentee, et de 
l'extrait de levure, et qui presente une teneur en sodium 
ou Na + <0,50% / de preference <0,45%, et encore de 
preference <0,43% en masse par rapport a la pate, ces 
pourcentages etant calcules en masse (quantite en masse de 
sodium par rapport a la quantite en masse de pate a la fin 
du dernier petrissage ou telle que prete a cuire) . 
Lesdites pates contiennent de preference une quantite de 
farine fermentee telle qu'elles ont une teneur en acide 
lactique d' au moins 300 ppm, de preference de 350 a 2500 
ppm, encore de preference de 500 a 2000 ppm. 

Selon un aspect particulierement interessant de la 
presente invention, la pate est une pate congelee. On 
autre domaine interessant de 1' invention concerne des 
patons precuits surgeles pouvant etre obtenus par 
fermentation, pre-cuisson et surgelation d' une pate selon 
1' invention. 

1/ invention concerne egalement les produits cuits de 
boulangerie susceptibles d'etre obtenus par la 
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fermentation et la cuisson d'une pate selon 1' invention, 
• ces produits cuits pouvant notamment etre des pains, de 
preference des baguettes, des viennoiseries et/ou des 
brioches . 

5 De maniere avantageuse le produit cuit selon 

1' invention est un produit cuit a base de farine de 
cereale(s) non-f ermentee, de levure de panif ication, de 
farine f ermentee, et d'extrait de levure, et ayant une 
teneur en sodium ou Na + <0, 60% ; de preference <0,58%, et 

10 encore de preference <0, 55% et encore plus de preference 
^0,52%, en masse par rapport a la masse du produit cuit, 
la farine f ermentee et l'extrait de levure etant une 
farine f ermentee, respectivement un extrait de levure tel 
que defini ci-dessus dans le contexte de 1' agent selon 

15 1' invention. 

Le produit cuit presente de preference une teneur en ! 
acide lactique sur mie d'au moins 500 ppm, de preference 
de 500 a 3000 ppm, encore de preference de 750 a 2500 ppm. 
De preference, le precede de preparation d' un produit 
>0 cuit de panif ication selon 1' invention a partir d'une pate 
selon 1' invention est un precede de preparation d' un pain 
courant frangais ou au moins de type frangais, sans aucun 
ajout de matieres grasses ou. de sucres ou de produits 
laitiers . 

S De preference, les produits cuits de panification 

selon 1' invention sont des pains courants frangais ou au 
moins de type frangais comme la baguette. Cependant 
1' invention n' est pas limitee a ces applications de 
1' agent exhausteur de gout selon 1' invention et englobe 
tous les precedes, toutes les pates, et tons les produits 
de panification et utilisations comprenant le nouvel agent 
exhausteur de gout pour la panification, selon 
1 ' invention . 

L' invention englobe egalement 1 ' application de 1' agent 
selon 1' invention comme agent augmentant la saveur salee 
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et permettant en consequence d'abaisser la dose de sodium 
ou Na + tout en gardant une saveur salee equivalents, dans 
tous les produits cerealiers comnne les produits de la 
biscuiterie, les pates alimentaires (spaghetti macaroni, 
nouilles, ...) et, de maniere generale, toute application de 
1' agent selon 1' invention pour realiser des produits 
alimentaires appauvris en sel (NaCl) , c' est-a-dire comme 
substitut de sel de cuisine (NaCl) . 

Les avantages de la presente invention sont illustres 
plus clairement dans les exemples ci-apres , 



EXEMPI^E 1 
Example selon l f invention et 
exemples comparatifs CI et: C2 

Un agent exhausteur de gout suivant l f invention est 
prepare en melangeant une farine de seigle fermentee avec 
un extrait de levure. 

La farine fermentee presente dans 1' agent suivant 
1' invention est obtenue par sechage d' une pate a base de 
son de seigle micronise fermentee par des bacteries 
lactiques de levain. L' extrait de levure present dans 
l r agent suivant 1' invention est un autolysat d'une levure 
de brasserie appartenant a l'espece Saccharomyces 
cerevisiae. 

L' extrait de levure est un extrait de levure fabrique 
sans ajout de sel. II s'agit d' un extrait de levure 
commercial developpant des notes de type « acide », 
« amer » (tres faible) , « viande », « -beurre », 
« bouillon », « roti », « grille », ce qui correspond au 
profil classique d' un extrait de levure commercial sans 
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note particulierement marquee. 

L' agent suivant 1' invention presente une teneur totale 
en matieres seches d' au moins 90% en masse, dont 60% en 
masse sont des matieres seches de la farine fermentee et 
40% en masse sont des matieres seches de 1' extra! t de 
levure . 

L' agent suivant 1' invention est utilise dans la 
preparation de baguettes a une dose de 1,25 kg de matieres 
seches sur 100 kg de farine non-f ermentee mise en csuvre. 

Les resultats obtenus au moyen de l' agent suivant 
1' invention sont compares avec les resultats obtenus dans 
les memes conditions au moyen d'une farine fermentee 
classique du commerce et d' un extrait de levure classique 
ou standard du commerce, ayant chacun une teneur en 
matieres seches superieure ou egale a 90% en masse. 

La farine fermentee classique du commerce utilisee a 
titre de premier exemple comparatif, est la farine' 
fermentee commercialisee par la societe LESAFFRE ■ 
INTERNATIONAL, Division Ingredients, a Marcq-en-Baroeul 
France, ou le GIE LESAFFRE a Maisons-Alf ort , France, sous 
la denomination commerciale Arome Levain® S400) (exemple 
comparatif CI) . 

L'exhausteur de gout connu en tant que tel, et utilise 
a titre de second exemple comparatif, est 1' extrait de 
levure standard commercialise par la societe BIO SPRINGER 
a Maisons-Alfort, France, sous la denomination commerciale 
Springer® type 101 (exemple comparatif C2), la societe BIO 
SPRINGER etant le principal fournisseur mondial d' extraits 
de levure. 

L' ameliorant IBIS bleu<* est un ameliorant de 
formulation classique pour pain courant francais 
commercialise par le GIE LESAFFRE, a Maisons-Alfort' 
France, et par LESAFFRE INTERNATIONAL, Division 
Ingredients, a Marcq-en-Baroeul, France. Get ameliorant 
apporte notamment les doses necessaires d'acide ascorbique 



1er depot 



18 

et de preparations enzymatiques pour obtenir des pains de 
qualite avec le schema ci-dessous. 

La levure fraiche de panif ication ou levure pressee de 
panification est une levure a environ 30% de matieres 
5 seches, vendue sous la marque "L T HIRONDELLE"® bleu par le 
GIE LESAFFRE a Maisons Alfort, France. 

Les formules de la pate contenant 1' agent suivant 
1' invention et des pates selon les exemples comparatifs, 
exprimees comme d' habitude dans le dornaine technique en 
10 pourcentage du boulanger, c'est-a-dire en parties en masse 
de 1' ingredient pour 100 parties en masse de farine de 
cereale(s) non-fermentee mise en osuvre, sont donnees dans 
le tableau 1 ci-apres. 
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Baguette 
selon 

1' invention 


Baguette de 
1' ex. comp . 
CI 


Baguette de 
1' ex. comp. 

C2 


Farine de froment 
type 55 


100, 0 


100, 0 


100,0 


Eau 


64, 0 


64, 0 


64, 0 


Sel 


1,8 


1,8 


1, 8 


Ameliorant de 
panification IBIS® 
bleu 


1,0 


l f 0 


1 n 


Levure fraiche (a 
environ 30% de 
matieres seches) 
,r L r HIRONDELLE " @ bleu 


2,5 


2, 5 




Arome levain^ S4 00 




2, 0 




Extrait de levure 
SPRINGER® type 101 






0, 8 


Matieres seches de 
l f agent selon 
1' invention 


1,25 







Tableau 1 



Le schema de fabrication, utilise pour l'exemple selon 
1' invention et pour les deux exemples comparatif s , schema 
proche d'un schema industriel, est le suivant : 

4 minutes en l Sre vitesse sur petrin a 
spirale modele SPI 10 VMI® 

5 minutes en 2* me vitesse sur petrin a 
spirale modele SPI 10 VMI® 
0h20 

poids paton : 180g 
0h40 



Frasage 

Petrissage : 

Pointage : 
Pesage/boulage 
Detente : 
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Fagonnage manuel 
Appret : 
Cuisson : 



0h20 a 205°C avec buee 



en batard 



lh45 



Les baguettes obtenues ont ete soumises a un test de 
degustation par un ensemble de 12 experts, ci-apres appele 
« panel ». 

Le panel etait un panel specif iquement forme pour la 
degustation et l r evaluation des proprietes organoleptiques 
des pains . 

Ce type de formation se deroule classiquement en deux 
phases : 

* premiere phase : mise en place d'un vocabulaire commun 
de descripteurs issus d'une degustation de produits 
divers de la meme gamme . 

• deuxieme phase : classement des produits suivant les 
descripteurs choisis par le panel afin de quantifier 
1'intensite aromatique de chaque descripteur. 

Le vocabulaire determine par le panel dans le cadre de 
cette etude est le suivant ; 

saveur salee 

odeur de levure 

odeur de crackers fromage 

arome crackers fromage 

arome miel, epices 

saveur acide 

odeur acide 

odeur fruitee 

arome herbe 

arome cereales. 



Les resultats obtenus avec 1' exemple selon 1' invention 
et les deux exemples comparatifs sont donnes dans le 
tableau 2 et illustres dans la figure 1. 
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Intensite 


selon 

1' invention 


r5dyuei.x.e cie 
1' ex. comp . 
CI 


Baguette de 
1 ' ex . comp . 
C2 


Odeur levure 


4,3 


4,1 


3, 8 


Arome cereales 


3,3 


4,7 


2, 7 


Odeur crackers 
fromage 


2,3 


2,3 


6, 3 


Arome crackers 
fromage 


2,3 


\ 2,3 


6, 3 


Odeur acide 


3, 3 


6, 3 


2,9 


Saveur acide 


3,3 


6, 9 


■2,4 


Odeur fruitee 


2,4 


4,0 


2,7 


Arome herbe 


2,1 


3, 6 


2,6 


Arome miel, epices 


2,1 


3,3 


3, 0 


Saveur salee 


5, 5 


4,3 


4,8 



Tableau 2 



EXEMPLE 2 

Capacite de l'acrent suivant 1' invention a auqmenter la 
saveur salee d' un produit cuit de boulangerie. 

Cinq series de baguettes ont ete fabriquees en 
utilisant le schema de fabrication decrit ci-dessus dans 
1'exemple 1. 

Les formules des pates correspondantes sont donnees 
ci-apres dans le tableau 3. 
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Baguette 
selon 1' 
invention 


Baguette 
de l'ex. 
comp . C3 


Baguette 
de 1 ' ex . 
comp. C4 


Baguette 
de l'ex. 
comp. C5 


Baguette 
de l'ex. 
comp. C6 


Farine de 
froment 
type 55 


100, 0 


100,0 


100,0 


100, 0 


100,0 


Eau 


64,0 


D4t , u 


64, 0 


64, 0 


64,0 


Sel 


1,8 




1/8 


2,1 


2,4 


Levure 
fraiche 
TT L T HIRON— 
DELLE tr ® 
bleu 


2,0 


2,0 


2,0 


2,0 


2,0 


Ameliorant 
de 

panifica- 
tion IBIS® 
Dleu 


1,0 


1,0 


1, 0 


1,0' 


1,0 


Matieres 
seches de 
1' agent 
selon 

1' invention 
(*) 


1,25 


0,0 


0, 0 


0, 0 


0,0 


( ) bU / 0 (M.S.) de farine de seigle fermentee et 40%(M.S,) d'extrait de ievui 
sodium : < 0,4% en masse sur matieres seches 


'e, teneur en 



Tableau 3 



Les cinq series de baguettes obtenues ont ete 
degustees par un panel de dix experts, qui a classe ces 
cinq series de baguettes selon 1'intensite de leur saveur 
salee. 
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Les cinq series de baguettes ont ete classees dans 
1'ordre suivant allant de la saveur salee la plus basse a 
la saveur salee la plus intense : baguette C3 (1,5% de 
sel/farine), baguette C4 (1,8% de sel/farine) , baguette C5 
5 (2,1% de sel/farine), baguette selon 1' invention, baguette 
C6 (2,4% de sel/farine). 

On note qu'aucune difference significative en saveur 
salee n' etait observee entre la serie de baguettes selon 
1' invention (a 1,8% sel/farine) et la serie de baguettes 
10 comparative C5 (a 2,1% sel/farine). Par centre, la saveur 
salee de la serie de baguettes selon l'invention (a 1,8% 
sel/farine) etait nettement plus prononcee que celle de la 
serie de baguettes comparative C4 (egalement a 1,8% 
sel/farine) . 



20 



Le bilan co mplet des apports de sodium dans la serie 
de baguettes realisee avec 1' agent suivant 1' invention est 
donne dans le tableau 4 . 
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Teneur 
(pourcentage du 


Teneur en 
i sodium de 


Apport de 
sodium 
\ (pourcentage du 




1 ' ingredient ( s 




en masse) 


boulanqer) 


Farine de 
froment type 55 


100,0 


0,00: 


5 0,0030 


Eau 


64,0 


0, OOC 


0, 0000 


Sel 


1,8 


39, 337 


0, 7081 


n L 1 HIRONDELLE n@ 
bleu 


2,0 


0, 025 


0, 0005 


Ameliorant de 
panification 
IBIS® bleu 


1,0 


0, 003 


0, 0000 


Matieres seches 
de i' agent 
selon 

1/ invention 


1,25 

(dont 0,75 de 
farine 
fermentee et 
0,50 d' ex-trait 
de levure 
exprimes en 
tiatieres seches 


0,158 


0, 0020 


Total 


170,05 




0,7136 


*w^«ju ouu^uill ucixiy rececte (pourcentaae du 
boulancrer) 


0,72 


Total sodium pour 100 q de pate 


0,42 cr 


Total sodium pour 100 a d<=> P ^-i n 


0,54 q 


Total NaCl pour 100 g de pain (calcule sur ha.** 
de la teneur en sodium) 


1,38 g 


Part du sodium ou NaCl present hors aiout ' 
de sel par rapport au sel (NaCl) total 


0, 8% 



Tableau 4 
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On constate un effet synergique significatif entre les 
deux ingredients : farine de ble fermentee et extrait de 
levure de 1' agent exhausteur de gout selon 1' invention. 

En effet, on constate notamment que : 

• 1' intensity de la saveur salee obtenue avec 1' agent 
selon 1' invention depasse l'intensite de la saveur 
salee qui etait a prevoir sur la base des 
ingredients de 1' agent et leurs quantites 
respectives utilisees, 

• les intensites de l'odeur et de l'arome « crackers- 
fromage » obtenues avec 1' agent suivant 1' invention 
sont inferieures aux intensites qui etaient a 
prevoir. 

La presente invention constitue ainsi une amelioration 
nette par rapport a l'etat de la technique, notamment en 
realisant un effet exhausteur de gout sur une gamme vaste 
de produits de boulangerie. 

En particulier, la presente invention permet de 
realiser un effet exhausteur de gout sur une vaste gamme 
de produits de boulangerie, tout en permettant de reduire 
1'ajout de sel a la pate boulangere . 

Ces constatations sont valables pour tous les produits 
cerealiers, comme les produits de biscuiterie et les pates 
alimentaires . 
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REVENDICATIONS 

1. Agent exhausteur de gout pour produit cerealier, de 
preference pour produit cuit de boulangerie comprenant de 
la farine fermentee, caracterise en ce qu'il comprend 
egalement de l'extrait de levure. 

2. Agent selon la revendication 1, caracterise en ce qu'il 
presente un rapport en poids exprime en matieres seches 
entre, d'une part, la farine fermentee et, d' autre part, 
l'extrait de levure de 0,8 a 2,6 ; de preference de 1,0 a 
2,3 ; encore de preference de 1,2 a 2,0 ; et encore plus 
de preference de 1,2 a 1,8. 

3. Agent selon l'une quelconque des revendications 
precedentes, caracterise en ce que la farine fermentee est 
issue d'une pate fermentee comprenant une ou plusieurs 
farine (s) de cereale(s) panifiable (s) , comprenant une ou 
plusieurs issue (s) de meunerie riche(s) en son ou 
comprenant une combinaison d'une ou plusieurs farine (s) de 
cereale(s) panifiable (s ) avec une ou plusieurs issue (s) de 
meunerie riche(s) en son. 

4. Agent selon l'une quelconque des revendications 
precedentes, caracterise en ce que la farine fermentee est 
issue d'une pate fermentee comprenant de la farine de ble 
et/ou de la farine de seigle, une ou plusieurs issue (s) de 
meunerie riche(s) en son provenant de ble et/ou une ou 
plusieurs issue (s) de meunerie riche(s) en son provenant 
de seigle, ou une combinaison de farine (s) de ble et/ou de 
farine (s) de seigle avec une ou plusieurs issue (s) de 
meunerie riche(s) en son et provenant de ble et/ou de 
seigle . 



5. Agent selon l'une quelconque des revendications 
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precedences, caracterise en ce que la farine f ermentee 
presente une dose d'acide lactique superieure ou egale a 
50 g par kg, de preference superieure ou egale a 70 g par 
kg et encore de preference superieure ou egale a 100 g par 
5 kg. 

6- Agent selon 1' une quelconque des revendications 
precedentes, caracterise en ce qu' il comprend un ' extrait 
d' une levure appartenant au genre Sa ccha romyces , de 
10 preference a l f espece Saccharomyces cerevisiae. 

7 . Agent selon l f une quelconque des revendications 

precedentes, caracterise en ce qu'il contient un extrait 
de levure de brasserie. 

15 

8 « Agent selon 1'une quelconque des revendications 

precedentes, caracterise en ce qu'il presente une teneur 

en matieres seches superieure ou egale a 90%, de 

preference superieure ou egale a 93%, encore de preference 
20 superieure ou egale a 96% en masse. 

9 . Ameliorant pour produit cuit de boulangerie comprenant 
un agent suivant l f une quelconque des revendications 1 a 
8. 

25 

10* Ameliorant suivant la revendication 9, comprenant 
egaleraent un ou plusieurs ingredients choisis dans le 
groupe consistant en 1' acide ascorbique, des emulsif iants, 
des agents epaississants-stabilisants et des enzymes. 

30 

11. Ameliorant suivant 1' une des revendications 9 et 10 
pour pain courant f rangais apportant pour 100 parties ou 
100 kg de farine non fermentee selon le pourcentage du 
boulanger : 

35 « 1,0% a 1,8% de matieres seches d f un agent selon 
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quelconque des revendications 1 a 8 
consistant en de la farine fermentee et de 
1'extrait de levure, 

• 0,005% a 0,020% d' acide ascorbique, de preference 
5 de 0, 005% a 0,015% d f acide ascorbique, 

• 0% a 0,3% de mono-glycerides d' acides gras satures, 

• des alpha-amylases fongiques, des xylanases, 

• un support ou agent de dilution pour que 
1' ameliorant puisse etre utilise a un pourcentage 

10 du boulanger entre 1% et 10%, de preference entre 

1,5% et 5%, ce support etant par example de la 
farine etuvee si l r ameliorant est sous forme 
poudre, ou encore ce support etant par exemple de 
l'eau ou de la creme de levure de panification avec 

15 de preference en plus au moins un agent 

stabilisant-epaississant coitime une gomine si cet 
ameliorant est sous forme liquide. 



12. Precede de preparation d'une pate boulangere avec des 
20 ingredients comprenant au moins de la farine non- 
fermentee, de l'eau, de la levure de panification et de la 
farine fermentee, caracterise en ce que les ingredients de 
la pate coraprennent egalement de 1'extrait de levure. 



25 13. Procede selon la revendication 12, caracterise en ce 
que les ingredients de la pate presentent un rapport en 
poids exprime en matieres seches entre, d'une part, la 
farine fermentee et, d' autre part, 1'extrait de levure de 
0,8 a 2,6 / de preference de 1,0 a 2,3 ; encore de 

30 preference de 1,2 a 2,0 ; et encore plus de preference de 
1,2 a 1,8. 



35 



14. Procede selon 1' une quelconque des revendications 12 
et 13, caracterise en ce qu' au moins une partie, et de 
preference la totalite de la farine fermentee et de 
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l'extrait de levure dans les ingredients de la pate, est 
utilisee sous forme d' un agent selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 8 ou d f un ameliorant selon l'une de's 
revendications 9 a 11, et de preference en ce que les 
ingredients de la pate presentent un rapport en poids 
entre, d'une part, la some des matieres seches de la 
farine fermentee et de l'extrait de levure et, d' autre 
part, la farine non-f ermentee, de 0,8 a 2,5%, de 
preference de 1,0 a 1,5%, et encore de preference de 1,15 
a 1,35%. 

15. Procede de panif ication, caracterise par 1'ajout dans 
la composition de la pate d' un agent selon l'une des 
revendications 1 a 8 ou d' un ameliorant selon l'une des 
revendications 9 a 11 et caracterise en ce que les 
ingredients de la pate presentent un rapport en poids 
entre, d' une part, la somme des matieres seches de la 
farine fermentee et de l'extrait de levure et, d' autre 
part, la farine non-f ermentee, de 0,8 a 2,5%, de 
preference de 1,0 a 1,5%, et encore de preference de 1, 15 
a 1,35%. 

16. Pate boulangere susceptible d'etre obtenue par un 
procede selon 1' une quelconque des revendications 12 a 15. 

17. Procede d' obtention d'un produit cuit de boulangerie, 
caracterise en ce qu' on cuit au four une pate boulangere 
selon la revendication 16. 

18. Procede selon la revendication 17, caracterise en ce 
que le produit cuit appartient au groupe comprenant les 
pains de type f rangais, de preference les pains courants 
frangais, de preference sous forme de baguettes, les pains 
speciaux, les viennoiseries, les brioches, les pains 
americains obtenus par le procede levain-levure ou Sponge 
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15 



20 



25 



and Dough, les pains americains obtenus selon le precede' 
sans temps de fermentation de pate en masse ou No Time 
Dough. 

19. Precede pour la reduction de la teneur en sel dans une 
pate boulangere et/ou dans un produit cuit de boulangerie 
-elon l'une quelconque des revendications 12 a 15, 17 e t 



s 

18. 



10 20. Pate pour produit cuit de boulangerie comprenant : 

• de la farine de cereale(s) non-fermentee, 

• de la levure de panif ication, 

* une teneur en NaCl ajoute <1,8% ; de preference <1, 6%, 
et encore de preference <1,5% en masse par rapport a 
la farine non-fermentee, 

• une quantite de farine fermentee de maniere a obtenir, 
apres fermentation et cuisson de la pate, un produit 
cuit ayant une teneur en acide lactique sur mie d' au 
moins 500 ppm, de preference de 500 a 3000 ppm, 
encore de preference de 750 a 2500 ppm, 

* de l'extrait de levure. 

21. Pate pour produit cuit de boulangerie comprenant : 

• de la farine de cereale(s) non-fermentee, 

* de la levure de panif ication, 
» de la farine fermentee, et 

* de l'extrait de levure, 

ladite pate ayant une teneur en Na + <0,50% • de 
preference <0,45%, et encore de preference <0, 43% en 
30 masse. 

22. Pate selon la revendication 21, caracterisee en ce que 
la farine fermentee presente une dose d' acide lactique 
superieure ou egale a 70 g par kg, de preference 
35 superieure ou egale a lOOg par kg de farine fermentee et 
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apporte dans la pate au moins 300 ppm, de preference 350 
ppm a 2500 ppm, et encore de preference de 500 ppm a 2000 
ppm d'acide lactique. 

5 23. Pate selon l'une des revendications 20 et 21, 
caracterisee en ce que 1' extrait de levure est un extrait 
d'une levure appartenant au genre Saccha romyces r de 
preference a 1' espece Saccharomyces cerevisiae. 

10 24. Pate selon 1' une quelconque des revendications 20 a 
23, caracterisee en ce que 1' extrait de levure comprend ou 
est un extrait de levure de brasserie . 

25. Pate congelee selon l'une quelconque ;> des 
15 revendications 16 et 20 a 24. 

26. Paton precuit surgele susceptible d'etre obtenu par la 
fermentation, la pre-cuisson et la surgelation d' une pate 
selon l'une quelconque des revendications 16 et 20 a 25. 

20 

27. Produit cuit de boulangerie susceptible d'etre obtenu 
par la fermentation et la cuisson d' une pate selon l'une 
quelconque des revendications 16 et 20 a 26. 

25 28. Produit cuit de boulangerie selon la revendication 27, 
a base de : 

* farine de cereale (s) non-f ermentee, 

• levure de panif ication, 
® farine fermentee, et 

30 • extrait de levure, 

ledit produit cuit ayant une teneur en Na + <0, 60% ; de 
preference <0,58%, et encore de preference <0, 55% en 
masse . 

35 29. Produit cuit de boulangerie selon la revendication 28, 
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caracterise en ce qu' il contient au moins 500 ppm, de 
preference de 500 a 3000 ppm, encore de preference de 250 
a 2500 ppm d'acide lactique sur mie. 

5 30* Produit cuit selon l'une des revendications 27 a 29 
appartenant au groupe des pains comprenant les pains de 
type frangais, en particulier les pains courants frangais, 
ces deux families de pains etant de preference sous forme 
de baguettes, les pains speciaux comme tous les pains de 
10 types non frangais comportant des matieres grasses et/ou 
du sucre, les viennoiseries f et les brioches* 

31. Produit cuit selon l'une des revendications 27 a 30 
appartenant au groupe des pains americains obtenus par un 

15 procede levain-levure ou Sponge and Dough ou par un 
procede sans fermentation de la pate en masse ou No Time 
Dough . 

32. Produit cerealier autre que les pates pour produits 
20 cuits de boulangerie et les produits cuits de boulangerie, 

comme par exemple les produits de biscuiterie ou les pates 
alimentaires, caracterise en ce qu'il comprend un agent 
selon l'une des revendications 1 a 8. 

25 33. Utilisation de l f agent selon l r une quelconque des 
revendications 1 a 8 comme substitut du sel (NaCl) . 
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